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Sulastri, Winda 2019. Jumlah Cemaran dan Identifikasi Khamir pada Jajanan 
Jubede yang Dijual di Pasar Kapedi Kecamatan Bluto Kabupaten 
Sumenep sebagai Sumber Belajar Biologi. Skripsi. Malang: Program 
Studi Pendidikan Biologi, FKIP, Universitas Muhammadiyah 
Malang. Pembimbing (I) Dr. Nurul Mahmudati, M. Kes, (II) Dr. Lud 
Waluyo, M. Kes. 
Jajanan jubede merupakan makanan tradisional sejenis jenang yang di buat 
oleh pengrajin makanan olahan dan dijual di pusat oleh-oleh, pasar atau dijajakan 
oleh pedagang disekitar terminal di Madura. Jajanan jubede termasuk makanan 
yang tidak memiliki daya tahan simpan lama. Nutrisi yang terkandung dalam 
bahan pembuatan jubede diantaranya karbohidrat, lemak, dan protein yang dapat 
digunakan oleh khamir untuk tumbuh dan berkembangbiak. Proses pemilihan 
bahan baku, peralatan, pengemasan dan penyimpanan jubede diduga dapat 
menjadi faktor penyebab terjadinya cemaran khamir. Penelitian bertujuan untuk 
mengetahui Angka Lempeng Total (ALT) koloni khamir pada jajanan jubede, 
menganalisis kelayakan konsumsi jajanan jubede sesuai kriteria keamanan pangan 
berdasarkan BPOM RI Nomor 16 tahun 2016 serta genus khamir yang terdapat 
pada jajanan jubede yang dijual di pasar Kapedi kecamatan Bluto kabupaten 
Sumenep. Hasil penelitian menunjukan sampel jubede yang dijual  pedagang A 
dengan rata-rata cemaran 0 koloni sehingga digolongkan pangan yang layak 
konsumsi. Pada pedagang B,C, dan D tergolong pangan yang tidak layak 
konsumsi. Sampel pedagang B memiliki cemaran khamir dengan nilai rata-rata 
211x103 cfu/g, pedagang C memiliki cemaran dengan nilai rata-rata 93x103 cfu/g 
dan pedagang D memiliki cemaran dengan nilai rata-rata73x 103 cfu/g. Kriteria 
yang menentukan layak atau tidak layaknya suatu pangan untuk dikonsumsi 
didasarkan pada peraturan BPOM RI No. 16 tahun 2016 tentang kriteria 
mikrobiologi dalam pangan olahan. Ambang batas cemaran khamir pada jenis 
pangan olahan seperti jubede yaitu 2 x 103 cfu/g. Sedangkan identifikasi 
pengamatan morfologi yang digunakan meliputi: warna koloni, permukaan koloni, 
tepian koloni, elevasi koloni, transparasi koloni, bentuk sel, penataan sel, dan 
ukuran koloni. 









Sulastri, Winda 2019. Amount of Contamination and Identification of Yeast in 
Jubede Snacks which are Sold at Kapedi Market, Bluto Sumenep. 
Thesis. Malang: Biology Department, Faculty of Teacher Training 
and Education, University of Muhammadiyah Malang. Advisor (I) 
Dr. Nurul Mahmudati, M. Kes, (II) Dr. Lud Waluyo, M. Kes. 
Jubede snacks is a traditional kind of jenang food made by processed food 
craftsmen and sold at the center of souvenirs, markets or sold by traders around 
the terminal in Madura. Jubede snacks include foods that do not have long shelf 
life. The nutrients contained in jubede making ingredients include carbohydrates, 
fats, and proteins that can be used by yeast to grow and breed. The process of 
selecting raw materials, equipment, packaging and storage of jubede is suspected 
to be a factor causing yeast contamination. The study aims to determine the Total 
Plate Figures (ALT) of yeast colonies in jubede snacks, analyze the feasibility of 
consuming jubede snacks according to food safety criteria based on BPOM RI 
Number 16 of 2016 and the yeast genus contained in jubede snacks sold in the 
Kapedi market in Bluto Sumenep. The results showed a jubede sample sold by 
trader A with an average contamination of 0 colonies so that they were classified 
as suitable food for consumption. B, C and D traders are classified as food that is 
not suitable for consumption. Sample trader B has yeast contamination with an 
average value of 211x103 cfu/g, trader C has contamination with an average value 
of 93x103 cfu/g and trader D has contamination with an average value of 73x 103 
cfu/g. The criteria that determine whether or not a food is suitable for 
consumption is based on BPOM RI regulation No. 16 of 2016 concerning 
microbiological criteria in processed food. The threshold of yeast contamination 
on processed food types such as jubede is 2 x 103 cfu/g. While the identification 
of morphological observations used include: colony color, colony surface, colony 
edge, colony elevation, colony transparency, cell shape, cell arrangement, and 
colony size. 
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